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RESUMEN 
Motivación: Estudiar la población de levaduras a lo largo de la producción del vino fino y cuantificación de las levaduras de 
flor. 
Métodos: Se tomaron muestras de 6 botas y 2 depósitos de fermentación en distintos momentos de la elaboración del vino 
fino. Las botas y depósitos se diferencian entre sí en que en unos el mosto proviene de uva recogida manualmente y en otros 
de uva recogida mecánicamente. En primer lugar, se sembraron en YPD y en YP con 15% de etanol para seleccionar las 
levaduras que crecen a alta graduación de alcohol y podrían formar flor. Se aislaron 10 colonias de cada placa, con lo que se 
obtuvieron 640  muestras para analizar. Los análisis se realizaron mediante métodos moleculares como análisis de 
microsatélites y RFLP-ADNmitocondrial. Por otro lado, se ha realizado el análisis del gen FLO11 mediante amplificación por 
PCR del fragmento del promotor del gen FLO11 que en las levaduras de flor presenta una delección de 111pb. Para poder 
cuantificar la población total de levaduras de flor se estudió la posibilidad de inocular vino al 10% y al 14,5% de alcohol en 
placas multipocillos para comprobar la formación de flor.  
Resultados: Se han obtenido un total de 84 patrones distintos al analizar las bandas obtenidas mediante el análisis de 
microsatélites que se corresponden con distintas cepas de Saccharomyces cerevisiae y además, gracias al análisis de RFLP-
ADNmit se comprueba que aparecen otras levaduras distintas a Saccharomyces. Después de dos semanas se comprobó que 
la formación de flor en la placa multipocillos se correspondía con la formación de flor por esas mismas cepas en tubos con 
vino al 10% y al 14,5%. 
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